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　　　　　　　　　　　　　　　　　一緒　’一言’∵一　’　一・　　tt），
　米どころ新潟は水稲単作の農業県であり，その広大な越後平野から収穫される良質米コシヒカリ，，
コシジワセの産地として知られている。従って米の加工品も多く，いちぢるしく加工技術の発達した
年装もち及び米菓を初めとし多くの銘菓があり，最近はライスヌードルも脚光を浴びつつある。しか：
し古い転統を誇り技術もそのまま受け継がれているものに「笹だんご」がある。又の名を横だんご，：
巻きだんご，チマキだんごとも呼ばれて，古くから1ケ月後れの6月5日の端午の節句を祝って集中
即に作るため，「だんご節句」ともいわれる。また蒲原祭りのようにそれぞれの地域の祭りゃ行事にi
も作る風習が見られる。笹だんごの製法や形には独特のものがあり，他にその例を見ないが，更にそ
の土地，その家により工夫をこらして作る楽しみは格別である6長い雪の生活から解放される喜び
を，萌え出るよもぎの若芽を摘んで作るだんごに託し，同時にモンビを大切にする習慣から節句に供
えるようになったものと思われる。その笹の葉に包まれた野趣味豊かな俵形や，香り高く鮮やかな緑
i色のだんごは捨てがたい郷愁を誘い多くの人に親しまれ作り継がれて来たのである。しかし豊かな近
代的な食生活のせいか，または作ることのわずらわしさかからか次第に家で作る風景が消え，市販品
庖購入する家庭が増えつつある。従って業者は家庭からの依託と，みやげ品としてのブーnムにのり生
産高がいちぢるしくのび，年間売上高は30億8）に及ぶと聞く。
　この先人の大きな遣産である「笹だんご」についての物理的特性は斎藤1）および渋谷2，3）により明ら
沖にされズいるが，郷土食4）5）6）7）としての伝統的，特産的，嗜好的の役割を果している「笹だんご」
が家庭における意識として，どのように受け止められているかを，その製造実態調査により知ること
が出来るものと考え，本調査を行なった次第である。
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　　　　　　　　　　　　　　　　　調　査　方　法
1．調査の対象となった文献　tt・
新潟県民百科事典8），北越略風土記9），高志路・・），料理の起源・・），佐渡のたべもの12）
2．　アンケートによる実態調査
調査日臨対象者は2報6）に準ずる。調査表及耕回答者区分は第1・2表に示す。
　　　　　　　　　　　　第1表笹だんごの調査に関するアンケート用紙
’A．家で作らないで，市販品を買う場合にご記入下さい。
　　該当ケ所を○印で囲んで下さい。
項
?
以前作っていた
年　（何年前）
買　う　理　由
一回に買う数
1，　3，　5，　7，　10
全然作ったことなし
??? ???????? ???
10以下，20，30，50，70，100以上
B．過去又は現在家で作る笹だんご等について該当ケ所に0印をつけて下さい。
項　　目1　　笹　だ　ん　ご　　1その他
家で作．る人1楓臥紛家族全員　　　　　　1
作　　る　　個　　数 3・以下5q7q・・α・5α2・・以上　　　　1
ω 121
笹
よ　　も　　ぎ
材　　料
ﾖ入手別
????｛???
い　　ぐ　　さ
ご　ぼ　う　葉
原　　料　　粉
小　　　　　豆 ??
循の種類1短あん金平ご臨あらめの鮒合せみ七その他1
???????? う　る　ち粉　　0　305070100　　　　　　　：　　　：　　　：　　　：　　　：
焉@　ち　　粉　　100705030　0，
1その他補う粉小鋤白珊だんご曝その1也　　　　1　　　一
作　　　り　　　方 ω手ごね，機械づき　｛2）蒸す（分）ゆでる（分）i3｝水中くぐす，くぐさぬ
??
何日位まで食べますか13，5，7，・q・42・日肚　　　　　　i
保存の仕別つ砒冷醜冷薦その他　　　　　i
知人に送司きまって送る，時々送る，送らない
こ痂ら先も作司臨し輪分らな・・　　　　　　1　’
家で作る理由おいしし・安く上る．楽い・その他　！　　1　　　、
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回答者は全域では73％であるが，その内訳は上越では34％，中越では84％t．下越では81％，佐渡は65
％，粟島は100％であったが，回答者の少ない地域は笹だんごをあまり作らない地区と推察される。
第2表笹だんごのアンケート回答数
地域　区分 回収数1笹だんご回答数 比　　　率（％）
上
?
’下
??
合
????????????????．
????????
?????????????? ?????
?
?????????????????????????? ?
8
168
????????? ?
8
121
38．1
42．9
　0
34．　4’
85．7
91．7
86．7
70．0
84．1
81．8
92，9
66．7
66．7
100．0
81．3
65．0
100．0
72．6
調査結果及び考察
　1．　文献による笹だんごの由来
　文献は少なく2～3伝わっているに過ぎず北越略風土記9）に書き記されている原文には，　「天文23
年信州桂庵城主村上左衛門義清は甲州武田氏に次々に領地を奪われ，越後春日山の城主上杉公に救援
を頼む事頻りなり。時に上杉公既に入道して争覇を好まざりしも再三の懇請にして遂に出陣の命を降
す。俄かの出陣にて家例の餅をつき将士の腹こしらい間に合わず飯米の集荷不十分，急場に当りて越
後柿崎の城主軍師宇佐美駿河守定行の想案にて飯米と餅米を折半して粉とし，，よもぎを混入してだん
ごを作り笹に包んで蒸し挙げ携帯至便なる兵糧食とす。爾来星霜百年越蒲原地方殊に中ノロ川蚊びに
信濃川沿岸地方に笹だんごの風習流布す」とある。この説から下級武士の携帯食糧から生まれたもの
であるという説と郷土史家の間では濡イリゴ粉を用いて作った貧農の生活の知恵から生まれたもので
あるといわれるが・いずれにしても携帯食と飯米の節約の役割を果すその合理性が今日まで貴重な郷
土食として伝わって来た由因と考えられる。また一説によるとこれより古く唐菓子として中東より伝
わって来た「ちまき」の転化したものであり，皮の部分のだんごは平安朝時代においては若菜つみの
収獲物を入れるようになり，更に香りの高いヨモギを定型化したのは鎌倉時代といわれる10）。また鱈
は明治初期に，小豆僑になったが，それ以前は，「和えものだんご」といって金平ごぼうや，野菜の
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煮ものや和えみそなど入れていたというが，野積では以前に塩辛を入れた10）こともあり，いかにも漁
村らしい素朴さが窺われる。
　2．　アンケート調査結果．
　1＞市販品購入の場合の実態
　調査表Aの，家で作らずに購入する人についての調査結果であるが，第3表に示す如く10年位前か
ら作らなくなったという人が39名中23％もあり，経験が無い人が41％もいる。佐渡，粟島は記入はみ
られなかった。また買う理由としては，あまり食ぺない，面倒くさいなどが多く，いつでも手に入る
という事もあって，ますます家庭の手作り離れの傾向がみられる。
　　　　　　　　　　　　第3表笹だんごの市販品購入の実態　　　（人数）
上　　越 中　　　越 下　　　　越． 総　　計????　　　　　　　　　地域区分
?@　目 鯛魍醐輔鋼魚沼陣窒構購陣鯛岩船 数移
覧何年前まで
ﾆで作って
｢たか
1　　年　　位
?ﾐ作ったことなし
?
2
1 ??? ?? ?? ?
?、?0　0R　7．7
@15．4@1a　8@23．0@41．0
1 6??????????????????????
???←
??????
1
11??????
????????????????理?? ???????? 》
? ????????? ??
一回に買う
数
45．9
24．3－
24．3
　2）　実庭における製造の実態　　　　　　　　・　　・
　次に調査表Bによる調査結果であるが第4表に示す如く，地域差があり，殊に上越は殆んど作らな
い地区もみられる。おおむね，中，下越に集中して作られているようである7）。佐渡は笹だんごを作
らず，タイゴロウが作られている7’11）はずであるが，記載のまま表にヵ口えた。粟島も島喚であるが，
岩船の影響であろうか多く作っており，島の人の心が推察される。また家で作る人が自分・母という
のが多く，アンケートから30～40才代の比較的若い中年層に多く作られており・家族数4～6人が60
％を占めるにかかわらず，作る個数が100ケ以上が多いのは知人に送る率が高いためと考えられる。
ぎまって送る。時々送るを加えると60％以上の人が故郷の味を手作りにして送ろうとする配慮がうか
ぶわれる。更にこれからも作りたいという人が75％もあり，理由としては「おいしいから」を筆頭に
f安く上る」「楽しい」など手作りならではの良さが，比較的若い中年層の人達の心に根強く生きて
bることも認められる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　’
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・3．，材料使用状況
　材料の入手状況を第1図，第5牽に示したが明らかに地域差が認められる。笹は下越を除き採取が
多く，よもぎは全地域に亘って採取が多く見られる。よもぎはもちぐさともいい種類が多く山よもぎ，
河原よもぎなど至る所に発生する生命力の強い野草である。山よもぎは茎が固くて団子に入れるのは
不向きであるが，信濃川辺のよもぎは水分が多く適している。春の彼岸過ぎから4月半ば位が採取時
期であり，またこの時期に大量に摘んでゆでてから天日に乾し，年間使用する便利さもある。よもぎ
を入れるようになったのは足利時代の中期との説もあり，更に上古の昔はハハコグサが用いられてい
たという。上t’?zでは昔からよもぎの代りにごぼうばを用いている。和名をヤマボクチというが，
よもぎより香りが良く粘りが出て腰を強くするというので多く用いれるが，調査でも上越，中越に圧
倒的に多く，反面佐渡，粟島は使っていないなどの地域差がある。また原料粉，小豆は自給の家庭が
多い。次に補助粉として用いるものには，だんごの素を44％の人が使用し，とくに中，下越に多い。
小麦粉も弾性を与え，笹ばなれを良くするなどから25％の人が使っている。一方餅のような感触を好
む人は白玉粉を入れるが13％の人が用いている。この他大麦粉，くづ粉，砂糖など用いられ，おいし
く日持の良いだんごを作るための工夫をしている。
　鱈の衝諏ま小豆あんが93％を占めるが，全地域において筆頭である。中には昔ながらの金平ごぼ
う，あらめ，合せみそを入れる地匡もある。次に米粉の配合についてであるが，だんごの品質を左右
し，軟かさ，粘り，弾力に影響を及ぼすことから，最も工夫する工程であるが，実際にはうるち粉対
もち粉の割合が30：70が最も多く，次いで100：0，一または50：50であるが，この辺りがだんごとして
のロざわりが最も良く，好まれる配合区分である。
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第1図使用原料の入手方法
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　4．笹だんごの製造方法
　基本的工程は第2図4）に示したが，アソケートの結果は第6、7表に示した。最も重要なこね方は
手ごねが93％を占め，「男手でこねるとよい」といわれる位強くこねるのがコツであるるといわれ，
食味を良くし，笹をむき易くするという。またこねてからねせる時間も食味に及ぼす影響があるとし
て30分から一晩とまちまちである。次に包鱈して形を整えて笹の葉2～3枚でだんごを被い，いぐさ
でしばるが，笹で包む時にサラダ油をつけてから包む。又は片栗粉をまぶしてから巻くと笹がはがれ
易いというのがコツとして示されている。このよ”rうにしばった笹だんごは5ケつつからげて結え，一
組にしてしばり加熱する。
欝鰻芸＼ミ泌一籍警…一團
匝ト煮熟一水さらいしぽる
第2図笹だんごの製造工程
第7表笹だんごの作り方のコツ
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項　　目
　　　　　地域区分上越中　越　下　 越佐＼．　　＼中頸國西備蒲1鋼鯛刈羽睾嘉1北蒲國新潟1岩船渡
　　　●粟
　　計?
柔かさを保つためのコツ
　（1｝粉に砂糖を入れる
　（2）　〃大麦粉を入れる
　｛3）こねてからねかせるとよい
　　こね時間　　　　30分
　　　　　　　　　　60分
　’　　　　　　　　2～3時間
　　　　　　　　　　6時間
　　　　　　　　　　一晩
1
2　　1　　1
1
3
1
1
1
1　1
1
1 ???
??????
笹の葉をむきやすくするため
ω　よくこねるとむきやすい 1 1 1 3
〔2｝笹に包む前にサラダ油をぬる 3 2 5
13｝片栗粉をつけてから笹に巻く 1 1 2
　加熱方法では蒸し方と煮方と両方あるが，茄でると笹とだんごの間に水が残り味も悪くまた日持も
良くなく，中から鱈が飛び出したりして外観を損ねるため，蒸す方法が良く，アンケートでも80％を
占めている。しかし蒸し方が足りないと味悪く早く堅くなるし，逆に蒸し過ぎると鱈が飛び出したり
するので，強火で15分間が適当な時間である。アンケート調査でも15～20分が53％を占め，次いで25
～30分が23％であつた。次に冷却であるが，蒸し上げた後，直ちに水中にくぐす人は20％あり，笹ば
なれをよくするために行うが，実際では80％の人が直に竿につるして常温に放冷している。
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　さて出来上った笹だんごは家庭では賞味期間として何日位まで食べているかというと，蒸し直し期
間を入れ5日間が最も多く，次いで3日，7日となっており，また保存法では冷凍庫保存が4件あ
り，長期間に亘り食味を楽しむことが出来る。これは解凍すると製造時の軟かさになることから，適
当な保存法である。
要
?
　郷土の味・笹だんごは食生活の近代化と共に家庭の手作りが減少して来ているが，古くて新しい合
理性豊かな品としてもう一度見直し，一つの節として生活の中に取り入れて行きたいと考え，その実
態調査を行なった。　　　　　　　　　　　　　　u
　1）市販品を購入する家庭がふえているが，一方にはだんご作りを定着させている家庭も多い。
　2）上越，佐渡は俵形の笹だんごはあまり作られていなく，中，下越に集中している。佐渡はタイ
　　ゴロウという別名のものが作られている。粟島は岩船の影響を受けてか意外に多く作られてい
　る。
3）　また使用材料が自給出来る家庭に多く作られていることから畏村に製造意識が高いと推察され
　る。
　稿を終るに臨み，本調査にご協力を賜わりました新潟県農業専門技術員室を始め，各地区の生活改
良普及員の皆様方，吉川町尾神，佐渡，粟島の皆様方，並びに本学食物科卒業生，在学生の皆様方に
深謝申し上げます。また結果の整理にご協力頂いた本学目黒さんに感謝致します。
????????????
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